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@ Precede* de fabrication d'une metiers allmentalre de base Instantanement dlspersable dans I'eau. 

@ Procede dans lequel la graisse ou un melange de la 
matlere amyfacee et de la graisse sont soumis a un tralte- 
ment thermique pour obtenir des modifications crlstal lines 
adequates, pour eviter que le produit ne colle a temperature 
amblante ou a temperature d'entreposage. A cet effet, on 
melange une plus grande partie de ferine et d'emidon avec 
une moins grande partie de graisse fondue presentant un 
point de limpidtte de 35-50°C. Le melange est soumis a 
un refroidlssement controls et prepare sous forme de flo* 
cons. 

Les flocons peuvent etre Incorpores dans des products 
instantanes, notamment des soupes et des sauces. 
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Proc6d€ de fabri cation d'une mature alimentaire de base 
instantangment dispersable dans l'eau 

La prSsente invention a pour objet un procSdg de fabrica- 
5 tion d'une matiSre alimentaire de base instantan§ment dis- 
persable dans l'eau a partir d'une matiSre amylacSe et d'une 
graisse, dans lequel la graisse ou un melange de la matiSre 
amylacSe et de la graisse est soumis a un traitement thermi- 
que pour obtenir des modifications cristallines adSquates 
10 dans la graisse. 

Les farines et amidons utilises conune liaison pour les sou- 
pes et sauces sSches ne sont pas dispersables par addition 
d'eau bouillante, c'est-a-dire qu'ils forment des grumeaux. 

15 Par ailleurs, le roux utilise par la m€nag§re comme §pais- 
sissant ou comme base pour la preparation des sauces est 
un melange chauffS de farine et de graisse. L'effet positif 
de la graisse dans ce melange est Evident. Mais, etant donne 
que les melanges qui prSsentent une forte proportion de 

20 graisse ne se prStent pas bien a la fabrication de produits 
pulverulents , de telles matures alimentaires de base pr§- 
tes a l'emplol sont plutOt presentees en barquettes ou en 
tubes. Au cas oil I'on doit les fabriquer raalgr* tout sous 
forme de flocons, le probl&me reside dans le fait qu'ils 

25 prgsentent une forte propension a coller les uns aux autres* 

La pr6sente invention a pour but de fournir par un traitement 
thermique adSquat ainsi qu'un choix idoine des matiSres 
premieres et des rapports pondSraux une raatiSre alimentaire 
30 de base a partir d'une mati&re amylacfie et de graisse qui se 
pr€sente et qui reste a temperature ambiante sous forme fine- 
ment divisee, non collante et* bien fluide, qui soit instan- 
tan^ment dispersable dans l'eau et ne forme pas de grumeaux 
et qui prSsente la viscosity d£sir£e. 



35 



0029153 



- 2 - 

Le procSdS selon la prfisente invention est caractfirisg par 
le fait que l'on utilise la mati&re amylacee et la graisse 
dans un rapport pondSral de 55:45 a 80:20 et l'on realise 
le traitement thermique sous forme d'un refroidissement 
5 controls de la graisse fondue en sorte que la fraction li- 
quide de la graisse a environ 25-3 5°C raesur§e par rSsonan- 
ce magn§tique nucieaire soit inf§rieure a 50 %. 

On a trouve en effet qu'il n'est pas possible d'obtenir les 
10 proprietfis dfisirfies par des cycles de temperature, Bien 

qu'il soit g§n6ralement admis que lors des traitemenfs ther- 
miques des graisses seuls les niveaux de temperature oil 
les graisses sont maintenues ainsi que les temps durant 
lesquels on les y raaintient sont importants, on a trouve 
15 dans le cas present que c'est un refroidissement contrdie 
qui joue le rOle decisif . Dans la prSsente description il 
faut comprendre 1' expression matiSre alimentaire de base 
comme un produit fini ou semi-fini qui peut §tre incorpore 
dans des melanges pour potages ou sauces pour servir de 
20 liant lors de la preparation de soupes et sauces par addi- 
tion d'eau bouillante sur ces melanges sees* 

Cette raatiSre alimentaire de base doit done fournir une 
liaison sans former des grumeaux quand on la mouille avec de 

25 l'eau bouillante et tant qu'on ne 1' utilise pas elle doit 

§tre conservable a temperature ambiante sans devenir collan- 
te. On a etabli que l'on pouvait determiner si le produit 
prSsente les qualites organoleptiques voulues a l'aide de 
deux critSres que l'on appellera dans la suite du present 

30 expose quantite de grumeaux ou grumeaux et pouvoir de liai- 
son ou viscosite. 

Pour etudier la formation des grumeaux, il faut tout d'abord 
dissoudre ou disperser des echantillons des produits d'une 
35 maniSre standard. On peut r§aliser cela a l'aide d'un dispo- 
sitif appeie machine a cuill&re. Celle-ci consiste en un 
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raeiangeur usuel de laboratoire dont l'axe metallique porte 
a son extr€mitg inferieure une cuilldre disposes paralldle- 
ment a l'axe a deux centimetres de celui-ci. On y melange 
12 g de produit avec 150 ml d'eau bouillante et on laisse 

5 tourner la machine pendant 15 s a une vitesse de 150 tours 
par minute • Puis on fait passer la suspension a travers un 
tamis dont les mailles ont une ouverture de 1 mm. On fait 
s€cher le tamis avec la matidre qu'il a retenue durant une 
heure a 130°C et on le p£se. On soustrait de la valeur ob- 

10 tenue le poids du tamis vide et l'on calcule la quantity de 
grumeaux comme etant le quotient du poids ainsi mesurS sur 
le poids total de 1 1 Schantillon. Le produit est considere 
comme bon a cet Sgard si la quantity de grumeaux est infe- 
rieure a environ 2 %. 

15 

On peut determiner le pouvoir de liaison a l'aide de la vis- 
cosity plastique q c (en mPas) selon Casson, Si la vis- 
cosity se trouve entre 20 et 35 mPas, on dit que le produit 
est organoleptiquement bon, c'est-a-dire qu'il prfisente une 

20 bonne palatabilite . Pour determiner cette viscosity on peut 
disperser un echantillon du produit comme d£crit ci-dessus. 
On peut ensuite examiner le comportement a l'Scoulement de 
la suspension tamis^e a l'aide d'un viscosimdtre rotatif 
(Cont raves Rheomat 15-T-FC, temperature du bain 70°C, 

25 element B) . 

Sur base de ces deux critires et eu egard au bon ecoulement 
du produit, au fait qu'il ne colle pas, a sa conservabilite 
et a sa stability on a done etabli que la matiire amylacee 

30 et la graisse doivent §tre utilisees dans un rapport ponde- 
ral de 55:45 a 80:20 et que le traitement thermique doit 
etre realise sous forme d'un ref roidissement contrOie, en 
sorte que la fraction liquide de la graisse a 25-35°C soit 
inferieure a 50 %• Si l'on a plus de graisse dans le melange 

35 de matiere amylacee et de graisse, la viscosite de la sus- 



0029153 



- 4 - 



pension obtenue de la raaniSre dgcrite ci-dessus, appeiee 
par la suite simplement la suspension, devient trop faible. 
Si 1'on utilise davantage de graisse, non seulement la quan- 
titS de grumeaux devient nScessaireraent plus grande que 

5 2 %, mais encore la preparation d'un melange homogdne de raa- 
tiSre amylac§e et de graisse devient difficile. La teneur 
en graisse du melange ainsi que la fraction liquide de la 
graisse a 25-35°C peuvent §tre determinees rapidement et 
facilement a l f aide d'un spectromStre a impulsion NMR, NMR 

10 etant les initiales de 1' expression anglaise signifiant 
la rSsonnance magnetique nuclSaire, de la maniSre exposSe 
ci-aprds. 

Les raesures reposent sur le principe de 1' excitation des 
15 protons dans un champ magnetique a l'aide d 1 impulsions 

haute frequence. Le d§clin de 1'etat d' excitation des pro- 
tons est suivi a l'aide d'un spectromStre qui fournit une 
courbe caracteristique du temps de relaxation. 

20 Le temps de relaxation des protons dans la graisse liquide 
est diffSrent du temps de relaxation des protons dans la 
graisse solide. Cette difference est utilisSe dans I'appa- 
reil pour determiner la. fraction liquide et la fraction 
solide de la graisse. Les mesures peuvent Stre faites par 
25 exeraple a l'aide d'un appareil "Minispec p 20" de la firme 
Bruker, Karlsruhe, Allemagne, (programme d' impulsions: 90°, 
rythme de repetition: 25) . On peut etalonner le spectromStre 
a l'aide d'un echantillon dont on a determine le contenu en 
graisse auparavant par une extraction conventionnelle. On 
obtient ainsi un facteur qui peut §tre introduit dans le 
dispositif de calcul du spectromdtre et est caracteristique 
du produit. Pour realiser la mesure, on peut introduire un 
echantillon du produit dans une eprouvette adequate (hauteur 
de 1' echantillon: minimum 3 cm)-, temperer l f eprouvette, la 
secher, 1' introduire dans un spectrometre et mesurer. Pour 
determiner la teneur en graisse totale, on peut regler la 
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temperature du bain de tempgrage a 70°C. On peut laisser 
l'Schantillon dedans durant 15 min. On obtient ainsi que tou- 
te la graisse de l ! £chantillon fonde et la teneur en graisse 
totale est alors Sgale a la graisse liquide de I'Schantillon 
5 ainsi pr€par€. La mesure doit €videmment §tre r£alis£e im- 
m£diatement aprSs le temper age. 

Pour determiner la fraction liquide de la graisse a 25-3 5°C 
on peut tenir l'echantillon durant 20 min a 25-35°C et, 

10 apr£s sSchage de 1 1 Sprouvette , l'introduire immSdiatement 

dans le spectrom£tre et mesurer. Le resultat de cette mesure 
directe est la fraction liquide de la graisse a 25-35°C en 
% du poids de l'€chantillon* Mais comme on s'int€resse a la 
fraction liquide de la graisse en % du total de la graisse 

15 il faut encore diviser la valeur obtenue par la teneur totale 
en graisse de 1' echantillon. L.'eau contenue dans l'€chantil- 
lon est mesur€e en m§me temps et fausse le resultat de la me- 
sure. On peut tenir compte de cette source d'erreur a I'aide 
de courbes de correction faciles a etablir pour le sp£cialis- 

20 te. 

Pour la raise en oeuvre du precede selon la pr£sente invention 
les graisses prSsentant un point de lirapiditS de 35-50°C 
se sont r€v§l£es particuliSrement adequates, Avec des grais- 

25 ses pr§sentant un point de limpidity inferieur, on ne parvient 
pas a diminuer suf f isamment la fraction liquide de la grais- 
se a 25-35°C. Avec des graisses prfisentant un point de limpi- 
dity plus eieve, un desavantage organoleptique devient per- 
ceptible, a savoir une sensation sableuse qui peut provenir 

30 d'une formation de cristaux sur le palais. 

Lors du choix de la graisse a utiliser, il faut tenir compte 
de la condition decisive selon laquelle la fraction liquide 
de la graisse du produit a 25-35°C doit Stre suf f isamment 
35 faible pour que le produit ne colle pas durant un entreposa- 
ge a une temperature maximale appropriSe pour des conditions 
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cllmatiques dSterminSes . Des graisses prgfSrSes a cet Sgard 
sont la graisse d'arachides ou de palme avec des points de 
limpidite situSs dans le domaine ci-dessus. Pour des zones 
tempSrSeSr on peut considSrer corame temperature maximale 
5 30°C alors que pour des zones plus froides des temperatures 
plus basses jusqu'a environ 25°C et pour des zones plus 
chaudes des temperatures plus eievees jusqu'a environ 35°C 
peuvent §tre considerees comme appropriees. 

10 Onn'a pas seulement constate que, dans le cas present, ce 
ne sont pas des cycles de temperatures qui mSnent au succSs, 
mais encore que le refroidissement contrSie idoine des dif- 
ferentes graisses peut itre realise avec une Vitesse de re- 
froidissement constante determinee qui mSne directement au 

15 resultat souhaite. Cette Vitesse de refroidissement optima- 
le serable inversement proportionnelle au point de limpidite 
et se situe dans le domaine de environ l-8°C/min. Pour 
des vitesses de refroidissement plus eievees qui sont egale- 
ment utilisables dans le present procede et qui sont m§me 

20 recoramandables pour des raisons pratiques il faut prevoir 
une stabilisation du produit. Cette stabilisation peut etre 
realisee en maintenant le produit a une temperature comprise 
entre 2,5 et 20°C durant un temps d'autant plus long que la 
Vitesse de refroidissement est grande et qui peut se situer 

25 entre 5 min et 6 jours. Les vitesses de refroidissement 
possibles sont comprises entre 1 et 800°C/min. De prefe- 
rence, on parcourt le domaine de temperature compris entre 
35°C et 5-10°C a cette Vitesse de refroidissement constante 
sans aucune interruption. II est en effet possible d'inter- 

30 rompre le refroidissement contrftie au-dessus de 35°C sans 
que la fraction liquide de la graisse souhaitee devienne 
inatteignable. Mais ceoi n'est pas necessairement possible 
dans le domaine indique. Au-dessous de 5-lO°C, une interrup- 
tion du refroidissement contraie correspond plutdt a une 

35 phase de stabilisation qui n'est pas absolument necessaire 
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mais ne nuit certainement pas. 

On peut utiliser comme matiSre amylacfie differentes farines 
g€n€ralement en combinaison avec une certaine quantity de 

5 differents amidons. Selon le produit que l r on desire obtenir 
tel que les soupes ou les sauces de di verses sortes et divers 
goilts, on peut utiliser de la farine de big, de la farine de 
riz ou mime de la farine de pois. Une farine de blfi obtenue 
avec un taux d' extraction de 65 ou 80 % seule ou en combi- 

10 naison avec un supplement d'amidon tel que l'amidon de mais, 
la f§cule de pomme de terre, l'amidon de bie ou l'amidon de 
riz est particuliSrement appropriee. II est egalement possi- 
ble d'ajouter & la farine de bie de la gorame de guar, de la 
pectine ou m£me un melange d'amidon de tapioca et de g£lati- 

15 ne, pour autant que le produit obtenu donne des suspensions 
. prSsentant la viscosite d€sir€e et une quantity de gruraeaux 
suffisamment faible. Lorsqu'on utilise des farines qui four- 
nissent une liaison relativement faible telles que la farine 
de riz ou la farine de pois jaunes, 1' addition d'amidon si- 

20 non peu appropriS tel que l'amidon de tapioca peut Stre re- 
commandee. L'amidon de tapioca peut done etre utilise soit 
lorsque la farine pr£sente un pouvoir de liaison trop faible 
soit lorsque un additif supplemental re tel que par exemple 
la gelatine diminue la viscosity Finalement, on peut pr€voir 

25 comme additif aux graisses et matiSres amylac^es mentionnees 
ci-dessus quelques % d'une graisse dure comme source de noyau 
de cristallisation et des quantitSs adequates d'un stabilisa- 
teur de goat tel que par exemple les antioxydants natu- 
rels. 

30 

Pour mettre en oeuvre le present procede, on peut ajouter la 
matiSre amylacee, le cas §ch§ant un premeiange de farine et 
d'amidon, a la graisse fondue. La temperature de la graisse 
fondue peut etre d 1 environ 60-70°C. Par contre, la tempera- 
35 ture finale du melange de graisse et de farine peut etre 
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comprise entre environ 38 et 70OC selon que le melange lui- 
ra§me a ete chauffe ou non. Cela depend de la maniSre dont 
on refroidit le melange de graisse et de farine et on forme 
les flocons. De preference, on etend le melange soit sur un 

5 tambour de refroidissement, soit sur une bande de refroidis- 
sement en acier, on le laisse refroidir ia-dessus quelques 
secondes jusqu'a une temperature finale de 5-10°C et on le 
racle. Le temps de s£jour sur un tambour de refroidissement 
peut n'Stre que de 3 a 5 s r de sorte qu'un entreposage de 

10 plusieurs jours a une temperature de 2,5 a 20°C est recom- 
mande pour la stabilisation du melange. Par contre, pour des 
temps de sejour plus longs de 6 a 20 s sur la bande en acier, 
on peut recoramander un entreposage subsequent d' environ 
2 jours au frigidaire a environ 2 a lOOC. 

15 

Le produit obtenu par le precede selon la presente invention 
peut §tre utilise dans la fabrication de produits instanta- 
nes, en particulier les potages et sauces. 

20 Les exemples ci-apris sont donnes a titre d 1 illustration. 
Les % y sont exprimes en poids. 

Exemple 1 

25 On melange a l'avance 17 % d'amidon de mals et 47 % de fari- 
ne de bie obtenue avec un degre d' extraction de 65 %. On fond 
sur un grill 35 % de graisse d'arachides presentant un point 
de limpidite de 41 a 43°C et on les raaintient dans un reci- 
pient a 60°C. On verse la graisse fondue dans un recipient 

30 a double manteau et agitateur et on y ajoute tout en remuant 
tout d'abord 0,02 % d'un melange d 1 antioxydants naturels puis 
1 % d'un triglyceride presentant un point de limpidite de 
57 a 59°C. On ajoute alors lentement le premelange de farine 
et d'amidon. On rfigle la temperature finale de la masse fon- 

35 due a 60-65°C- La masse fondue est transportee dans un reci- 
pient thermostatise devant un dispositif de refroidissement 
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et pomp€e a l'aide d'une pompe a engrenage, par en-bas, 
dans une cuve de chargement conique a double parol. De cette 
cuve, la masse fondue est d§pos§e par un tambour de charge- 
ment , par en-bas, sur un tambour de refroidissement de la 
5 firme Escher-Wyss, Type EK 395. Le produit refroidi et soli- 
difie est detache du cylindre par un couteau. 

A l'aide de l'agregat de refroidissement auquel il est relie 
le dispositif eiimine 24*000 kcal/h, ceci avec une surface 
10 de refroidissement effective de 2,8 m2 a compter du tambour 
de chargement jusqu'au couteau, 

Le dispositif fonctionnait dans les conditions suivantes: 

15 Debit du produit 500 - 700 kg/h 

Espace entre le tambour de refroidissement 

et le tambour de chargement 200 - 230 p. 

Vitesse de rotation du tambour de 

chargement 15 , 5 t/min 

20 Vitesse de rotation du tambour de 

refroidissement 7,5 t/min 

Temps de sejour du produit sur le tambour 

de refroidissement 3,5 s 

Temperature de la masse fondue au moment 
25 du chargement 60 - 65°C 

Temperature de la saumure - 8° a - 4°C 

Debit de la saumure 10 - 15 mVh 

Temperature a laquelle les flocons sont 

detaches 8 - 12°C 

30 

Les flocons detaches presentent une surface d 1 environ 9 a 
25 mm 2 et une epaisseur de 0,2 - 0,3 mm. lis sont iramediate- 
ment introduits dans des grands sacs de 400 kg et entreposes 
au frigidaire au moins 2 jours a 8-10°C. Apres ce temps 
35 d'entreposage, les flocons ne collent plus les uns aux autres, 
lis sont prSts a §tre incorpores dans des melanges sees pour 
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soupes ou sauces. Les qualitis de ces flocons demeurent 
inchangSes mSme apres un entreposage de 3 mois a 30°C. 

Example 2 

5 

On prepare de la manidre dScrite a l'exemple 1 des flocons 
de graisse et de farine a partir de 36,5 % de graisse d'ara- 
chides prSsentant un point de limpidite de 41-43°C, 47 % 
de farine de blS obtenue avec un degrS d' extraction de 65 % 
10 et 16,5 % d'amidon de pomme de terre. Mors que les flocons 
de graisse et de farine immSdiatement dispersables dans 
l f eau de I'exemple 1 doivent Stre moulllSs avec de l'eau 
bouillante, ceux de I'exemple 2 peuvent Sgalement etre 
mouilies avec de l'eau qui n'a que 80°C. 

15 

Exemple 3 

On prepare sSparSraent un pr6m€lange de 17 % d'amidon de 
pomme de terre et 47 % de farine de bie obtenue avec un de- 

20 gr€ d 1 extraction de 65 %. On fond I 60-65°C 37 % de graisse 
de palme presentant un point de limpidite de 41-43°C et on 
la melange en continu avec le premeiange d'amidon et de fa- 
rine a l'aide d'un meiangeur a double vis. On depose la 
masse fondue a la sortie du meiangeur sur une bande d f acier 

25 a l'aide d'une cuve de chargement a double manteau. On main- 
tient la temperature de cette cuve a 50-60°C. Les conditions 
de travail sur la bande de refroidissement sont les suivantes; 

Temperature de d§p6t de la masse (ex grais- 
30 se a 60-65°C et premeiange amidon-f arine 

a temperature ambiante) 38 - 42°C 
Temperature des flocons detaches 7 - 10°C 
Temps de sejour 12 s 
Epaisseur du film 0,2 - 0,3 ram 
35 Chargement de la surface (pour une epais- 
seur de 0,3 nrai) 0,360 kg/m 2 
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Debit pour une surface de refroidissement 
de 5 ra^ 



540 kg/h 

O - 3°C 

2,5 - 5°C 

25 1/kg produit 



Temperature de la saumure entree: 

sortie : 



5 



Quant ite de saumure 



Les flocons presentent une fraction liquide de la graisse a 
30°C par NMR de 46 % au moment oQ lis sont detaches et de 
42 % aprSs 2 jours au frigidaire a 8°C. 



On prepare differents flocons de graisse et de farine prfi- 
sentant differentes compositions. On prepare s£par£ment la 
15 matidre amylacee d'une part et la graisse fondue d* autre 

part avant de les meianger ensemble. On raaintient le melan- 
ge chauffe durant 45 min a 7QOC et ensuite r dans un calori- 
mStre adSquat et dans des conditions contrGiees, on le re- 
froidit a 5°C a une Vitesse de refroidissement constante. 
20 Le produit solide est mis sous forme de flocons et entrepo- 
s€ a temperature ambiante. On en determine de la mani&re 
d£crite ci-dessus sa quantity de grumeaux ( "grumeaux") , son 
pouvoir de liaison, I savoir sa viscosite plastique fj c 
selon Casson { "viscosite" ) et, le cas echeant, sa fraction 
2S liquide de la graisse h 30°C par NMR et sa vitesse de re- 
froidissement optimale. Le type d'essais et les resultats 
obtenus sont representes dans les tableaux ci-apr£s. Si I'on 
y indique s implement "farine de bie" ou "graisse de palme" 
il s'agit tou jours d'une farine de bie obtenue avec un degre 
30 d' extraction de 65 % et d'une graisse de palme presentant 
un point de limpidite de 41-43°C. 

Tableau I 

Farine de bie et amidon de mals dans un rapport de 3:1 et 
35 differentes teneurs en graisse de palme. Le no. 1 forme trop 
de grumeaux. Le no. 4 presenteune viscosite trop faible. 
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No. 


Teneur en graisse 
% 


Grume aux 
% 


VfscositS 
mPas 


1 


30 


7,6 


27,4 


2 


36,5 


0,9 


30,4 


3 


40 


0,5 


22,8 


4 


50 


0,2 


11,8 



Tableau 2 

Graisse d'arachides avec un point de limpiditS de 48-50°C, 
10 amidon de mals et farine de blS dans diff€rents rapports. 
Le no. 5 prSsente une viscositS plutOt trop grande a cause 
de la teneur en amidon inhabituel lenient grande. Le no. 6 
prSsente une trop grande quantity de grumeaux. 



'NO. 


Composition en % 


Grumeaux 
% 


Viscosite 
mPas 


Graisse 


Amidon 
de mals 


Farine 
de ble 


1 


40 


15,5 


45 


1,1 


19 


2 


38 


15,5 


46,5 


0 


21,3 


3 


36,5 


10,0 


53,5 


0,8 


16,7 


4 


36,5 


15,9 


47,6 


0,2 


25,1 


5 


36,5 


47,6 


15,9 


1/5 


45,6 


6 


30 


17,5 


52,5 


3,3 


25,1 



25 Tableau 3 

36,5 % de graisse de diff§rentes sortes, 15 , 9 % d' amidon de 
mals, 47,6 % de farine de blS. Le no. 4 n'est pas utilisable 
parce que la graisse de soja pr^sente une trop grande frac- 
tion liquide a 30°C (voir tableau 3bis) . 



30 
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No. 


Genre de 
graisse 


Point de 
limpiditfi 
oc 


Grumeaux 
% 


Viscosite 
raPas 


1 


Graisse 
d 1 arachides 


48-50 


0,2 


25,1 


2 


Graisse 
d ' arachides 


41-43 


2,9 


30,5 


3 


Graisse 
de palme 


41-43 


i,o 


30,4 


4 


Graisse 
de soja 


36-38 


1,2 


20,3 



Tableau 3bis 

36,5 % de graisse de diffSrentes sortes, 15,9 % d'amidon de 
mals, 47,6 % de farine de bl6. En plus de la Vitesse de re- 
froidissement optimale et de la fraction liquide de la grais- 

15 se 31 30°C, on illustre encore la stabilisation nScessaire 

en cas de ref roidissement rapide. Le doraaine de temperatures 
recommandSes a §t£ determine apr£s stabilisation d'une heure 
suivant un ref roidissement h une vitesse de 50°C/min. Le no. 
4 n r est pas utilisable parce que la graisse de soja a un 

20 point de fusion trop bas. 



25 


No. 


Genre de 
graisse 


Fraction liquide 
de la graisse 
a 30PC 

% 


Vitesse de re~ 
f roidissement 
optimale 
°C/mln 


Domains 
de stabi- 
lisation 




1 


Graisse 
d 1 arachides 


48-50 14,4 


1,5 


5-20 




2 


Graisse 
d 1 arachides 


41-43 26,0 


2 


2,5 - 17 


30 


3 


Graisse 
de palme 


41-43 33,0 


3 


5-15 




4 


Graisse 
de soja 


36-38 59,0 


12 


(-10) -15 
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Tableau 4 

Difffirentes sortes de farines. La farine d'avoine, No. 2 et 
3 f donne seule, sans amidon, un produit correct mais qui 
pr€sente un l€ger goQt de colle. 







Composition 








No. 


Genre de farine 


amidon de 
mais 

% 


Graisse 
de palne 
% 


-Grumeaux 
% 


Viscosity 
roPas 


10 


1 


47,6 % de fari- 
ne de blS avec 
un degrfi d'ex- 
tracticn de 80 % 


15,9 


36,5 


1|8 


25,1 




2 


farine d'avoi- 
ne 65 % 




35 




21,3 


15 


3 


farine d'avoi- 
ne 70 % 




30 


0,5 


26,6 



Tableau 5 

15,9 % de difffirents amidons, 36,5 % de graisse de palme, 
20 47,6 % de farine de bl§. 



NO. 


Genre d'amidon 


Grume aux 
% 


ViscositS 
mPas 


1 


Amidon de mais 


1 


30,4 


2 


Amidon de 
pomme de terre 


1,8 


36,5 


3 


Amidon de bl€ 


2,8 


26,2 


4 


Amidon de riz 


2,5 


28,2 
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Tableau 6 

Farine de riz et farine de pois jaunes avec amidon de tapio- 
ca et graisse de palme dans divers rapports. 



10 





Composition en % 






NO. 


Graisse de 
palms 


Amidon de 
tapioca 


Farine 
de riz 


Grume aux 
% 


Viscosite 
mPas 


1 


25 


5 


70 


2 


23,6 


2 


36, S 


12,7 


50,8 

Farine 
de pois 
jaunes 


2,4 


20,5 


3 


30 


20,5 


49,5 


0,8 


28,9 i 


4 


36,5 


20,4 


43 


0,5 


25,1 


5 


36,5 


21,2 


42,3 


2 


32 



Tableau 7 

20 Graisse de palme et farine de big avec divers §paississants. 
Le no. 2 n'est utilisable et ne prSsente la viscosity indi- 
quSe que si l'on en mouille 5 g au lieu de 12 g avec 150 ml 
d'eau bouillante. 



25 



No. 


Composition 


Grumeaux 
% 


Viscosite 
mPas 


Graisse de 
palme 
% 


Farine 
de bl£ 


Epaississant 


1 


36,5 


47 , 6 


15,9 % 
pectine 


1 


20,6 


2 


45 


42,5 


12,5 % 
gcrnrne de 
Guar 


o 


<3Q,4) 
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Tableau 8 



50 % de farlne de bl€, 30 % de farine de palme, gSlatine et 
amldon de tapioca dans divers rapports, 
5 





NO. 


G€latine 
% 


Amidon. de 
tapioca 
% 


Grvtmeaux 
% 


Viscosit§ 
raPas 




1 


15 


5 


0,4 


25,9 


10 


2 


10 


10 


0,8 


38,5 
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Revendlcations 

1. Proc§d§ de fabrication d'une raati&re alimentaire de base 
instantan&nent dispersable dans l'eau a partir d'une matidre 

5 amylase et d'une graisse, dans leguel la graisse ou un me- 
lange de la matifcre amylacSe et de la graisse est soumise a 
un traitement thermique pour obtenir des modifications cris- 
tallines adgquates de la graisse, caractSrisg par le fait 
que l'on utilise la matidre amylase et la graisse dans un 

10 rapport pond€ral de 55:45 a 80:20 et que l'on realise le 

traitement thermique sous forme d'un refroidissement contra- 
il de la graisse fondue en sorte que la fraction liquide de 
la graisse a environ 25-35°C mesurSe par rSsonnance magnSti- 
que nuclSaire soit inf Srieure a 50 %. 

15 

2. Proc£d§ selon la revendication 1, caractSrisS par le fait 
que la graisse prSsente un point de limpidity de 35-50°C, 

3. Proc6d€ selon la revendication 1, caractSrisS par le fait 
20 que, durant le refroidissement contrdl§, on traverse le do- 

maine de temperature compris entre 35°C et 5-10°C a une Vi- 
tesse de refroidissement constante et sans interruption. 

4. ProcSdS selon la revendication 3, caractSrisS par le fait 
25 que la Vitesse de refroidissement est comprise entre 1 et 

800°C/min. 

5. ProcSdS selon la revendication 1, caract£ris€ par.le fait 
que, aprds le refroidissement contrail, on prSvoit une. stabi- 

30 lisation par maintien a 2,5-20°C durant 5 min a 6 jours. 

6. ProcSdS selon la revendication 1, caractSrisS par le fait 
que la matiSre amylacSe se compose de farine de bl€ et d'un 
complement d'amidon tel que I'amidon de mals, de pomme de 

35 terre, de bl§ ou de riz. 
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7. Proc6dS selon la revendication 1, caractSrisS par le fait 
que la raatiSre amylac6e se compose de farine de big et qu'on 
y ajoute de la gonmie v€g§tale, en particulier de la goinrae de 
guar ou de la pectine. 

5 

8* ProcfidS selon la revendication 1, caract6ris£ par le fait 
que la mati&re amylacfie se compose de farine de bl§ et qu'on 
y ajoute de la gelatine ou de l'amidon de tapioca. 

10 9. Proc€d§ selon la revendication 1, caractSrisS par le fait 
que la matiSre amylacSe se compose de farine de riz ou de 
farine de pois jaunes et d'amidon de tapioca. 
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